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BIENESTAR ANIMAL:
SACRIFICIO Y
ATURDIMIENTO



Referencia al Bienestar Animal

Convenio para la Proteccion de los Animales en el Transporte
Internacional. Realizado en Paris el 13 de diciembre de 1968

Convenio para la Proteccion de los Animales en Explotaciones Ganaderas.
Realizado en Estrasburgo el 10 de marzo de 1976

Convenio para la Proteccidn de los Animales al Sacrificio. Hecho en
Estrasburgo el 10 de mayo de 1979

Convenio para la Proteccidén de los Animales de Experimentacion.
Realizado en Estrasburgo el 18 de marzo de 1986

Convenio para la Proteccién de los Animales de Compafiia. Elaborado en
Estrasburgo en octubre de 1987

Convenio Europeo de Proteccion de los Animales en Explotaciones
Ganaderas (T-AP) del 5 de diciembre de 2005



Sacrificio y aturdimiento

El sacrificio m==p ¢| proceso de matar a un animal desangrdndolo

El aturdimiento ==> e| método por el cual el animal pierde la consciencia
antes de ser sacrificado

Los métodos de sacrificio se pueden dividir en:
1. Lentos
2. Rapidos

El método de sacrificio idéneo es aquel que deja inconsciente, sin dolor o
sufrimiento, al pez hasta la muerte (Van de Vis et a/, 2008)



o Sacrificio por asfixia

o Sacrificio con agua mas hielo




* Narcosis y sacrificio con CO,

» Sacrificio por percusion




* Sacrificio y aturdimiento por electrocucion



- Combinacion de narcosis con CO, con bajas temperaturas como
método de aturdimiento

Bienestar y calidad

Respuesta
hiperactiva del Peces aclimatados a
CO, temperaturas > 8 -10°C

- Yokoyama et a/. (1989)



Desangra

Aspecto visuggégl ?ﬁeqr/'e

19% de la industria escocesa (Olsen et al., 2006)

* Fuente potencial de la oxidacion lipidica y el crecimiento microbiano

Factores de importancia:

1. Tiempo entre sacrificio y desangrado
2. Posicion del filete

3. Tratamiento del filete

4. Condicion de almacenamiento

» Evisceraciony corte de branquias



La calidad del producto

» Cambios sensoriales, cambios autoliticos, cambios bacterioldgicos y

oxidacidn lipidica

o El mdsculo esta Contraccidn:
Sacrificio : :
totalmente relajado, la musculo
textura flexible y rigido y duro
eldstica

Relajacion: midsculo
flexible, pero no
eldstico
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Experimento n°1:
Aturdimiento con combinacion
de CO, y agua fria



* Tres temperaturas
* Tres concentraciones de CO,




* Se utilizaron grupos de 6 lubinas de 300 gr



Indicadores del Bienestar

- Frecuencia opercular (FO)
- Respuestas Visuales Evocadas (VERs):
» Respuesta ocular a la luz — pez consciente

» Respuesta ocular anormal a la luz — pez semiconsciente
» No hay respuesta ocular a la luz — pez inconsciente



Equilibrio y manipulacion



Agresividad:

Grado O

Grado 1

Grado 2

Grado 3

Grado 4
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Experimento n® 2: Medicion
de sangre residual en filete






Grupo 2

Grupo 1

1. Observacion visual Grupo 3



Grado 1 Grado 2

Grado 3



2. Medicion del color

» Colorimetro (Minolta CR-400)
* En pez entero

* Filete



3. Determinacion de la hemoglobina

* Se realizo siguiendo la modificacion de Olsen et a/, (2008) de la técnica
de determinacion de hemo-pigmentos totales de Horsney (1956)

* Esta fundamentada en la extraccion del grupo hemo de la hemoglobina
con un solvente orgdnico

* Realizacion de curva patron



Experimento n°3: Comparacion de la
calidad entre individuos aturdidos y
desangrados, aturdidos y no
desangrados, y no aturdidos ni
desangrados



1. QIM (Quality Index Method)

* Tejada y Huidobro (2006)



2. pH

3. TPA (Texture Profile Analysis)

» Ginés et al (2004)



4 TBARs

e Shahidi & Hong (1991)

5. Determinacion de la bacteria Shewanella putrefaciens

* Modificacion de Tzikas et a/ (2007)
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Resultados
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I Experimento n°® 2
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Medicion del color
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Determinacion de la hemoglobina

mg Hemoglobina/g de musculo
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Puntuacion
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TPA (Texture Profile Analysis)
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Determinacion de la bacteria S. putrefaciens

* No se encontré presencia

o G2 =1-15 ufc

e Condiciones de almacenamiento



Conclusiones

* La concentracion de 47 mg CO,/L en combinacion con agua fria es la
concentracion de CO, idénea para el aturdimiento. Mds baja, como la de
25 mg CO,/L, promueve un aturdimiento muy lento y mds alta, como la de
75 mg CO,/L, no llega a provocar la inconsciencia en un alto porcentaje
de los individuos.

* La temperatura de 4°C es la idonea para aturdir a la lubina ya que el
tiempo de aturdimiento es menor, todos los peces llegan a la

inconsciencia y el grado de agresividad es ligeramente menor que en 7 y
11°C.



Conclusiones

* El desangrado no solo mejora el aspecto visual sino la calidad en los
primeros 11 dias de conservacion en hielo. A su vez para la medicion de la
sangre residual en filete se debe realizar un estudio conjunto de la
observacion visual, la medicion del color y la determinacion de
hemoglobina de cara a obtener resultados concluyentes.

 El aturdimiento con 4°C de temperaturay 47 mg CO,/L mejora la
textura y por tanto la calidad del producto durante los primeros 11 dias
de conservacion en hielo.

* El desangrado tiene un efecto positivo en la calidad, ya que reduce la
oxidacién de los lipidos.
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